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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan terbaik dari Jantung pisang 
dengan daging belut serta penambahan tapioka agar diperoleh dendeng dengan karakteristik yang 
baik. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan menentukan formulasi 
terpilih dan penelitian utama menggunakan Rancangan analisis yang dilakukan adalah rancangan 
acak kelompok (RAK) dengan faktor yang digunakan adalah perbandingan jantung pisang dengan 
daging belut 1:3, 1:1, 3:1. Konsentrasi tapioka 2%, 4% dan 6%. Respon pada penelitian ini 
meliputi respon kimia dan respon organoleptik. Respon kimia terdiri dari uji kadar air engan 
metode Destilasi, uji kadar pati dengan metode luff schrool, uji kadar protein dengan metode 
Kjedhl, uji kadar lemak dengan metode Soxhlet dan respon organoleptic dengan metode uji 
hedonik. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa adanya pengaruh antara perbandingan jantung pisang 
dengan daging belut berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar pati, 
dan rasa. serta penambahan tapioka berpengaruh terhadap kadar air, kadar pati dan tekstur 
terhadap karakteristik dendeng sintetis. Hasil dari penelitian pendahuluan uji organoleptik bahwa 
formula yang disukai oleh panelis adalah formula 1. Sampel terpilih dari hasil analisis yaitu pada 
perbandingan  jantung pisang dengan belut 1:3 dengan konsentrasi tapioka 4% memiliki kadar air 
14,6126%, kadar pati  9,3126%, kadar protein 15,1305%, dan kadar lemak 2,5249.. 
Kata Kunci : Jantung Pisang, Belut, Tapioka, Dendeng. 
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I. PENDAHULUAN 
 
 
 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Tanaman pisang memiliki  banyak kegunaan. Hampir semua bagian dari 
tanaman pisang tersebut dapat dimanfaatkan, mulai dari tunas sampai daun. 
Bagian dalam tanaman pisang yang juga dimanfaatkan adalah batang, kulit buah, 
dan jantung pisang, akan tetapi jantung pisang kurang dimanfaatkan bahkan 
dibuang begitu saja dan menjadi limbah. 
 Jantung pisang di Indonesia jumlahnya melimpah sebanding dengan 
produksi buah pisang di setiap tahunnya. Jumlah produksi buah pisang pada tahun 
2016  di provinsi Jawa Barat sendiri menghasilkan 12.040.830 ton, termasuk buah 
pisang yang dihasilkan di kabupaten Purwakarta yaitu sebanyak 923.086 ton. 
Jumlah tersebut mencakup berbagai jenis pisang yang dapat dimanfaatkan jantung 
pisangnya (BPS, 2016). 
Jantung pisang memiliki kandungan yang baik, sehingga jantung pisang 
memiliki potensi untuk ditingkatkan nilainya baik secara ekonomi maupun 
konsumsi. kandungan gizi yang ada pada jantung pisang cenderung tinggi antara 
lain adalah air 90,2 g, energi 31 kkal, protein 1,2 g, lemak 0,3 g, KH 7,1 g, 
kalsium 30 g, dan besi 0,1 g (DKBM 200543-44). Akan tetapi jantung pisang 
kurang disukai jika di konsumsi secara langsung, untuk itu jantung pisang dapat 
  
diolah lebih lanjut menjadi produk alternative dendeng. Menurut SNI 01-2908-
2013 (Badan Standarisasi Nasional, 2013), Dendeng adalah produk makanan yang 
berbentuk lempengan terbuat dari daging sapi segar dan atau daging sapi beku, 
yang diiris atau digiling, ditambah bumbu dan dikeringkan dengan sinar matahari 
atau alat pengering, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 
tambahan pangan yang di izinkan. Potensi jantung pisang dan kriteria bahan baku 
yang berserat, maka memungkinkan jantung pisang dapat digunakan sebagai 
bahan baku dendeng, kekurangan yang dimiliki oleh dendeng jantung pisang yaitu 
kandungan proteinnya yang terbilang cukup rendah. Kualitas Dendeng jantung 
pisang tentu akan semakin baik jika kandungan serat yang tinggi pada dendeng 
jantung pisang disertai dengan kandungan protein yang tinggi pula. Maka dari itu 
perlu ada penambahan sumber protein baik dari sumber protein hewani maupun 
nabati. 
Sumber protein hewani sangat beragam di kalangan masyarakat khususnya di 
Indonesia. Indonesia merupakan negara dengan luas perairan yang sangat luas, 
sehingga sumber protein hewani yang paling melimpah di Indonesia yaitu ikan. 
Pada tahun 2016, produksi ikan di provinsi jawa barat mencapai 990.764 ton 
(BPS, 2016). Dari sisi konsumsi, tingkat konsumsi ikan per kapita masyarakat 
Indonesia tahun 2016 tercatat tingkat konsumsi ikan Indonesia sebesar 43,9 kg per 
kapita dan pada tahun 2019 ditargetkan meningkat menjadi 46 kg per kapita. 
Meski konsumsi ikan Indonesia masih rendah, namun dari tahun ke tahun 
mengalami peningkatan (KKP, 2016). Pemanfaatan ikan sebagai sumber protein 
  
pada dendeng giling dapat membantu upaya tersebut untuk meningkatkan tingkat 
konsumsi ikan di masyarakat Indonesia. 
Jantung pisang memiliki kekurangan yaitu kandungan proteinnya yang 
rendah, maka dalam produk dendeng ini akan ditambahankan bahan pangan belut 
yang memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Sebagai bahan pangan, belut 
merupakan sumber protein tinggi, lemak, vitamin, dan mineral yang sangat baik 
dan prospektif. Komposisi zat gizi belut (Monopterus albus) tidak kalah tinggi 
dibandingkan dengan sumber protein hewan lainya. Terbukti, dalam 100 gram 
daging belut terkandung 14 gram protein, 27 gram lemak, 20 mg kalsium,vitamin 
A 1.600 SI (Satuan Internasional), 2 mg vitamin C,dan 0,1 mg vitamin B (Ruslan, 
2009). Akan tetapi dendeng jantung pisang dan belut ini ditakutkan masih 
memiliki karakteristik yang berbeda dari dendeng daging sapi maka diperlukan 
bahan pengisi. Bahan pengisi digunakan untuk memperbaiki stabilitas emulsi, 
berfungsi juga untuk memperbaiki flavour, meningkatkan daya ikat air sehingga 
membentuk tekstur yang padat dan kompak, mengurangi pengerutan selama 
pemasakan, dan meningkatkan karakteristik produk. Bahan pengisi yang 
digunakan adalah pati tapioka.  
Tapioka merupakan hasil ekstraksi pati ubi kayu yang telah mengalami proses 
pencucian dan pengeringan. Penambahan tapioka akan mempengaruhi komposisi 
kimia dan sifat organoleptik rasa, aroma dan warna. Kandungan amilopektin pada 
tapioka adalah 83 %, sedangkan amilosa sebesar 17%. Semakin besar kandungan 
amilopektin atau semakin kecil kandungan amilosa, maka semakin lekat produk 
olahannya (Winarno, 1997). 
  
Menurut Iskandar (2015) Karakteristik dendeng yang baik  dilihat dari segi 
warna yaitu memiliki warna coklat kehitaman. Warna dendeng coklat kehitam-
hitaman disebabkan oleh reaksi maillard. Gula pereduksi (glukosa, fruktosa) yang 
bereaksi dengan gugus amino pada suhu tinggi dan water activity rendah akan 
menimbulkan warna kecoklatan. Bila gula pasir yang kualitasnya baik 
dipergunakan pada pembuatan dendeng, maka warna dendeng kering tidak terlalu 
coklat atau hitam. Pada umumnya gula yang dipergunakan adalah gula aren (gula 
merah) yang pembuatannya memang sudah terjadi reaksi browning.  
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang maka dapat diidentifikasikan permasalahan 
sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan jantung pisang dan daging belut 
terhadap karakteristik dendeng sintetis yang dihasilkan?  
2. Bagaimana pengaruh penambahan tapioka terhadap karakteristik dendeng 
sintetis yang dihasilkan? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan jantung pisang dan 
daging belut serta penambahan tapioka terhadap karakteristik dendeng 
sintetis yang dihasilkan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Penelitian ini memiliki maksud untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
jantung pisang dan daging belut dan penambahan tapioka terhadap karakteristik 
dendeng sintetis  yang dihasilkan. 
  
Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui dan mendapatkan 
perbandingan jantung pisang dan daging belut serta penambahan tapioka yang 
terbaik pada pembuatan dendeng sintetis. 
1.4. Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Memberikan alternatif dalam pembuatan dendeng berbasis jantung pisang 
dengan belut yang disukai oleh konsumen dan meningkatkan nilai tambah 
ekonomi terhadap jantung pisang. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Karakteristik dendeng mempunyai tekstur yang sedikit lunak, warna coklat 
kehitaman, rasa manis, aroma khas dendeng, tinggi protein, kadar air kisaran 
15%-50%, dendeng tergolong bahan pangan semi basah (intermediate moisture 
food).  
Pembuatan dendeng berbasis jantung pisang dan daging belut diduga 
memiliki tekstur yang berbeda, semakin banyak belut yang ditambahkan maka 
kandungan protein pada dendeng semakin tinggi. Kandungan protein yang tinggi 
menyebabkan tekstur seperti keripik.  Menurut Kusnandar (2011), dalam buku 
Kimia Pangan menyatakan sifat fungsional protein bergantung pada keterikatan 
protein dengan air. Ikan yang segar memiliki protein didalamnya yang banyak 
mengikat air, namun ketika dikeringkan maka jumlah air yang terikat akan 
terlepas dan ikatan hidrogen antar asam-asam amino akan terlepas. Kondisi rantai 
rantai polipeptida yang menjadi lebih pendek atau telah terdenaturasi membuat 
  
tekstur ikan menjadi lebih padat sehingga menyebabkan tekstur pada dendeng 
menjadi renyah.  
Menurut Iskandar (2015) dalam penelitiannya tentang pengaruh penambahan 
tepung tapioka dan suhu pengeringan terhadap karakteristik dendeng giling ikan 
pari, karakteristik dendeng yang baik  dilihat dari segi warna yaitu memiliki 
warna coklat kehitaman. Warna dendeng coklat kehitam-hitaman disebabkan oleh 
reaksi maillard. Gula pereduksi (glukosa,fruktosa) yang bereaksi dengan gugus 
amino pada suhu tinggi dan water activity rendah akan menimbulkan warna 
kecoklatan. Bila gula pasir yang kualitasnya baik dipergunakan pada pembuatan 
dendeng, maka warna dendeng kering tidak terlalu coklat atau hitam. Pada 
umumnya gula yang dipergunakan adalah gula aren (gula merah) yang 
pembuatannya memang sudah terjadi reaksi browning  
Aldila Rizka (2015), dendeng tergolong dalam bahan pangan semi basah 
(intermediate moisture food), yaitu bahan pangan yang mempunyai kadar air tidak 
terlalu tinggi dan juga tidak terlalu rendah, yaitu antara 15-50% 
Jantung pisang itu sendiri tinggi akan karbohidrat, kandungan gizi yang ada 
pada jantung pisang cenderung tinggi antara lain adalah air 90,2 g, energi 31 kkal, 
protein 1,2 g, lemak 0,3 g, KH 7,1 g, kalsium 30 g, dan besi 0,1 g (DKBM 
200543-44). Akan tetapi rendah akan protein untuk itu digunakan juga belut 
sebagai penambahan kadar protein dalam produk. Kandungan dalam 100 gram 
daging belut terkandung 14 gram protein, 27 gram lemak, 20 mg kalsium, 1.600 
SI (Satuan Internasional), 2 mg vitamin A, 2 mg vitamin C,dan 0,1 mg vitamin B 
(Cici Rulianti 2009). 
  
Menurut Ummi Hajar (2013), pada penelitiannya mengenai pengaruh 
proporsi Ikan Tongkol (Auxis sp.) dan Jantang pisang Klutuk (Musa sp.) pada 
hasil dendeng lumat menunjukan bahwa proporsi ikan tongkol dan jantung pisang 
klutuk berpengaruh terhadap aroma tetapi tidak berpengaruh terhadap warna dan 
tekstur dendeng lumat mentah. 
Penggunaan jantung pisang dan belut dalam pembuatan dendeng 
dikhawatirkan produk menghasilkan tekstur yang tidak seperti dendeng biasanya.  
Menurut Cici Rulianti (2009) Dendeng giling adalah suatu produk daging giling 
yang merupakan emulsi minyak dalam air. Untuk mempertahankan bentuk emulsi 
tersebut, maka perlu di tambahkan bahan pengisi. Jenis bahan pengisi yang biasa 
digunakan pada pembutan dendeng adalah tepung berpati. Bahan pengisi 
digunakan untuk memperbaiki stabilitas emulsi, berfungsi juga untuk 
memperbaiki flavour, meningkatkan daya ikat air sehingga membentuk tekstur 
yang padat dan kompak, mengurangi pengerutan selama pemasakan, dan 
meningkatkan karakteristik produk. Bahan pengisi yang biasa digunakan adalah 
tepung terigu, maizena, sagu dan tapioka. 
Menurut Gozali (2007), tekstur pada dendeng dapat disebabkan oleh tepung 
tapioka yang ditambahkan sebagai bahan pengikat. Sedangkan menurut Aldila 
Rizka (2015), semakin banyak tepung tapioka yang digunakan akan menghasilkan 
tekstur bahan pangan yang semakin keras, begitu pun sebaliknya semakin sedikit 
tepung tapioka yang digunakan akan menghasilkan tekstur bahan pangan yang 
semakin lunak. 
  
Menurut Robert et al. (1989), dengan adanya pemanasan dapat menaikan 
kelezatan bahan pangan tersebut disamping dapat menaikan umur simpan dari 
bahan pangan tersebut, juga dapat memperkecil timbulnya penyakit dari makanan, 
mengaktifkan enzim serta pelayuan jaringan bahan pangan. Proses pengeringan 
pada dendeng dilakukan setelah dendeng dipipihkan kemudian dendeng 
dikeringkan dengan menggunakan alat pengering (tunnel dryer). Pengeringan 
dendeng dilakukan untuk mengurangi kadar air yang ada dalam dendeng sampai 
cukup rendah, sehingga prodak dapat memiliki kadar air tertentu dan dapat 
disimpan lebih lama.  
1.6. Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat diambil hipotesis bahwa : 
1. Perbandingan antara jantung pisang dan daging belut diduga berpengaruh 
terhadap karakteristik dendeng sintetis  yang dihasilkan. 
2. Penambahan tapioka diduga berpengaruh terhadap karakteristik dendeng 
sintetis  yang dihasilkan. 
3. Interaksi antara perbandingan jantung pisang dan daging belut serta 
penambahan tapioka diduga berpengaruh terhadap karakteristik dendeng 
sintetis yang dihasilkan. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, 
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan.yang bertempat di Jalan Setiabudi No. 
193, Bandung. Waktu Penelitian dilakukan pada bulan Juni 2018 hingga selasai. 
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